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VERWENDUNG VON ISOMALT (MIS CHUNG VON 1 6 GPS UND 1 i n™^ *ro 

« HERS^^O EXHES ^IMXT^^SLS^'^'SLSeeE^^ 

Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung einer Mischung 
aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) und 1-O-a-D- 
5 Glucopyranosyl-D-mannit (1,1-GPM) als Prabiotikum und/oder buty- 
ratliefemdes, partiell verdauliches und die Darmgesundheit fQrdern- 
des Kohlenhydrat in Lebens-, Genuss-, Futter- und/oder Arzneimit- 
teln. 



Nahrungs-, Genuss- und Futtermittel dienen in erster Linie der Er- 

10 nahrung und dem Wohlbefinden des menschlichen und tierischen 
Konsumenten. Neben diesen beiden Aspekten wird von Nahrungs- 
und Genussmitteln zunehmend auch eine gesundheitsfdrdernde 
Funktion erwartet. Lebens- und Genussmittel sollen einerseits die 
Gesundheit erhalten und fdrdern, andererseits schadliche Einflusse 

15 abwehren und gegebenenfalls prophylaktisch gegen Krankheiten 
wirken. BestimmungsgemaB entfalten derartige gesundheitsfordern- 
de Nahrungs- und Genussmittel ihre Wirkung vorwiegend im Ver- 
dauungstrakt. Im vorderen Verdauungstrakt werden die aufgenom- 
menen Nahrstoffe aufgeschlossen und teilweise resorbiert. Nicht 

20 verdauliche Kohlenhydrate gelangen in den Dickdarm und stehen 
dort der mikrobiellen Darmflora zur VerfQgung. Zu dieser Darmflora 
zahlen Bakterien wie Bacteroides, Eubacterium, Bifidobacterium, 
Lactobacillus, Atopobium und Fusobacterium. Daneben kommen 
Escherichia coli und fakultativ pathogene Mikroorganismen wie 

25 Clostridien, Staphylokokken oder andere Enterobacteriaceen vor. 
Lactobakterien, insbesondere Bifidobakterien sind bekannt daftir, 
gesundheitsfordernde Eigenschaften aufeuweisen. Sie produzieren 
in hohem MaBe kurzkettige organische Sauren und Hemmstoffe, die 
das Wachstum und die Aktivitat schadlicher Bakterien limitieren, 

30 welche unerwQnschte Enzyme wie B-Glucosidasen, B- 
Glucuronidasen oder Azoreduktasen bilden. Die Bedeutung einiger 
unerwQnschter bakterieller Enzyme wie B-Glucosidasen liegt in der 
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Bildung, Aktivierung und Freisetzung von toxischen, karzinogenen 
und ko-karzinogenen Verbindungen aus korpereigenen und exoge- 
nen Substanzen. Durch die bakterielle B-Glucosidase werden bei- 
spielsweise toxische Aglykone aus Glycosiden freigesetzt. Durch 
5 Hemmung schadlicher Bakterien und damit Hemmung der AktivitSt 
bakterieller Enzyme wie der B-Glucosidase wird die Produktion von 
Endotoxinen und karzinogenen Verbindungen eingeschrankt sowie 
die Ausscheidung von Xenobiotika verbessert. Eine weitere positive 
Eigenschaft der gesundheitsforderlichen Darmflora umfasst immun- 
10 modulatorische Wirkungen sowie die Stimulierung der Immunfunkti- 
on. Durch Hemmung schadlicher und pathogener Bakterien besitzen 
Lactobakterien, insbesondere Bifidobakterien, daruber hinaus auch 
eine protektive und preventive Wirkung gegenQber Darminfektionen, 
insbesondere bakterieilen Durchfallerkrankungen. 

15 Kurzkettige Fettsauren wie Buttersaure (Butyrat) werden fermentativ 
von saccharolytischen Bakterien des Dickdarms insbesondere aus 
nicht verdauten Kohlenhydraten gebildet. Buttersaure stellt im Colon 
die dominierende Energiequelle fur die Epithelzellen dar, beeinflusst 
die zellulare Proliferation und Differenzierung und spielt eine zentrale 

20 Rolle als Wachstumsfaktor filr ein gesundes Darmepithel und bei der 
Aufrechterhaltung der mukosalen Barriere im Colon. Kurzkettige 
Fettsauren wie Buttersaure oder deren Salze, Butyrat, tragen zur 
Entgiftung moglicher mutagener Stoffwechselprodukte im Dickdarm 
bei und wirken dem oxidativen Stress entgegen, beispielsweise uber 

25 die Induktion der Genexpression protektiver Proteine wie der intesti- 
nalen Glutathion-S-Transferase oder der Hemmung der Ornithinde- 
carboxylase. Des Weiteren wirken kurzkettige Fettsauren wie Butter- 
saure kontrollierend auf die Induktion spezifischer Gene und die Mo- 
difizierung von Proteinen der Zellzyklusregulation, antibakterieller 

30 Peptide und Signalkaskaden. Hohe Buttersaurekonzentrationen im 
Dickdarm, insbesondere in hinteren Dickdarmbereichen unterstQtzen 
ein gesundes Darmmilieu und ein gesundes Darmepithel, verbes- 
sern Symptome von ulzerativen Entzundungen des Kolons und sind 
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protektiv in der Kolonkarzinogenese, das heiGt gelten als Dickdarm- 
krebsrisiko reduzierend. 

Es ist wQnschenswert, die auf die menschliche Oder tierische Ge- 
sundheit positiv wirkende Darmflora zu fordern und daruber hinaus 
5 eine Produktion von groBen Mengen an Buttersaure, insbesondere 
auch in hinteren Dickdarmabschnitten zu erreichen. Dies kann durch 
die Zufuhr geeigneter Substrate, zur Verbesserung der Lebensbe- 
dingungen fur die gesundheitsforderliche Darmflora und von Sub- 
straten fur die mikrobielle Bildung von Buttersaure, auch in hinteren 
10 Dickdarmbereichen, erreicht werden. 

Substanzen Oder Substanzgemische, die als Bestandteile von Nan- 
rungs- Oder Genussmitteln selektiv das Wachstum und/oder die Akti- 
vitat spezifischer gesundheitsfordernder Darmbakterien fOrdern, ins- 
besondere Bifidobakterien und Lactobacillen, werden als Prabiotika 
15 bezeichnet. Prabiotika f6rdem das Wachstum und/oder die Aktivitat 
gesundheitsfordernder Darmbakterien und sind in der Regel durch 
Enzyme des Gastrointestinal-Traktes nicht verdaubare Kohlenhydra- 
te. 

Aus Cummings et al. (Am. J. Clin. Nutr. 73 (2001), 415-420 ist be- 
20 kannt, dass Prabiotika langerkettige Kohlenhydrate sein k6nnen, 
beispielsweise Inulin Oder Fructooligosaccharide. Kummel & Brokx 
(Cereal Foods World 46 (2001), 424-429) beschreiben in das Prabio- 
tikum Lactit. Es sind aber auch langerkettige Kohlenhydrate bekahnt, 
die nicht das Wachstum von Bifidobakterien stimulieren. Dazu geho- 
25 ren hohermolekulare pflanzliche Hemicellulosen wie Xylan aus Lar- 
chen, Weizen und Hafer oder Polysaccharide marinen Ursprungs 
wie Laminarin und Alginat. Genannte Polysaccharide werden vor- 
nehmlich von der Gattung Bacteroides verstoffwechselt. 

Nicht alle als Prabiotika bekannte Saccharide dienen wiederum der 
30 Butyratlieferung und wenn doch, dann nur in vorderen Dickdarmbe- 
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reichen. Bekannte Prabiotika wie Fructooligosaccharide, die den 
Dickdarm erreichen, werden dort recht schnell und vollstandig fer- 
mentiert. Die hierbei gebildeten kurzkettigen Fettsauren werden 
schnell und nahezu vollstandig von den intestinalen Epithelzellen am 
5 Ort ihrer Entstehung resorbiert. Fur eine Butyratlieferung in hintere 
Darmabschnitte ist es jedoch notwendig, dass die Saccharide lang- 
samer fermentiert werden, damit auch Substrat in hinten liegende 
Darmbereiche gelangt und zur mikrobiellen Butyratbildung zur Verfu- 
gung steht. Eine sehr schnelle Fermentation bekannter Prabiotika 
10 kann unter anderem auch ein hfiheres Risiko fur laxative Effekte und 
andere gastrointestinale Unpasslichkeiten bedeuten. 

Weiter zeichnen sich bekannte Prabiotika wie Inulin und Oligofructo- 
se nachteilhaft auch dadurch aus, dass bei ihrem Abbau durch die 
intestinale Mikroflora uberwiegend andere kurzkettige Fettsauren, 

15 insbesondere Essigsaure gebildet werden und sie daher Buttersau- 
ren nur in sehr geringem Umfang liefern. Die bekannten Prabiotika 
wie Fructooligosaccharide zeichnen sich nachteilhaft auch dadurch 
aus, dass ihre technologische Verarbeitbarkeit bei der Lebensmittel- 
herstellung zum Teil zu.wunschen Qbrig lasst. Mangelnde Wasser- 

20 IQslichkeit, zum Beispiel bei langerkettigen Kohlenhydraten wie resis- 
tenter Starke, ihre geringe Saurestabilitat und ihre Reaktivitat als 
teilweise reduzierende Oligosaccharide tragen zu ihrer beschrankten 
Anwendbarkeit bei. Dies gilt insbesondere bei der Anwendung in sol- 
chen Produkten, die einen niedrigen pH-Wert aufweisen. Die be- 

25 kannten Prabiotika zeichnen sich nachteilhaft weiter dadurch aus, 
dass sie vergleichsweise schnell fermentiert werden und/oder nur zii 
geringer Bildung von Buttersaure fuhren und damit nur gering buty- 
rogensind. 

Der vorliegenden Erfindung liegt daher das technische Problem 
30 zugrunde, Substanzen oder Substanzgemische bereitzustellen, die 
in Lebens-, Genuss-, Futter- und Arzneimitteln prabiotische Funktion 
ubernehmen sowie gleichzeitig die Buttersaurebildung unterstQtzen 
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kSnnen und dabei die vorgenannten Nachteile Qberwinden, insbe- 
sondere bei mSglichst guter technologischer Verarbeitbarkeit, vor- 
teilhaften ernahrungsphysiologischen KenngrSBen und guter Ver- 
traglichkeit als bifidogene Prabiotika wirken und als butyratlieferndes 
5 (butyrogenes) Substrat dienen. 

Die vorliegende Erfindung lest das ihr zugrundeliegende technische 
Problem durch die Bereitstellung einer Verwendung von Mischungen 
aus 1,6-GPS und 1,1-GPM in Lebens-, Genuss-, Futter- und Arz- 
neimitteln als Prabiotikum, insbesondere bifidogen wirkendes Prabio- 
10 tikum und/oder als fermentierbares Substrat,. insbesondere als buty- 
ratlieferndes und gleichzeitig langsamer fermentierbares Substrat, 
bei guter technologischer Verarbeitbarkeit. 

Die vorliegende Erfindung beruht unter . anderem darauf, dass die 
Mischung aus 1,6-GPS und 1,1-GPM,. eingesetzt in Lebens-, Ge- 
15 nuss-, Futter- und Arzneimitteln nach dem Verzehr im Gastrointesti- 
naltrakt des menschlichen oder tierischen Konsumenten. prabioti- 
sche, insbesondere bifidogene Aktivitat aufweist und/oder als Sub- 
strat zur Buttersaurebildung dient. 

Aus den Untersuchungen zu der erfindungsgemaS verwendeten Mi- 
20 schung ergab sich uberraschend, dass ein Verzehr einer Mischung 
aus 1,6-GPS und 1,1-GPM zu einer Vermehrung von guten und der 
Gesundheit forderlichen Bakterien, insbesondere Bifidobakterien im 
Darmtrakt des Konsumenten fQhrt, was sich beispielsweise durch 
eine Zunahme der Bifidobakterien in der Stuhlflora nachweisen lasst. 
25 Oberdies zeichnet sich die die erfindungsgemafi verwendete Mi- 
schung dadurch aus, dass ein Verzehr bei dem Konsumenten auch 
zu einer Erhohung des Anteils von Bifidobakterien an der Gesamtflo- 
ra fQhrt. 

Weiterhin ging aus den Untersuchungen hervor, dass ein Verzehr 
30 der erfindungsgemaB verwendeten Mischung auch zu einer gQnsti- 
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gen Beeinflussung der Aktivitat der Mikroflora, insbesondere durch 
die Senkung der Aktivitat des bakteriellen Enzyms B-Glucosidase, 
das im Darm zur Bildung toxischer Verbindungen fuhrt, beitragt. 

Als vorteilhaft erweist sich daruber hinaus, dass die erfindungsge- 
maii eingesetzte Mischung vom Menschen in groBeren Mengen, 
beispielsweise von 30 g/d und mehr mit der taglichen Nahrung auf- 
genommen werden kann, ohne dass es zu gastrointestinalen Unan- 
nehmlichkeiten kommt. 

Die bifidogene und prabiotische Wirkung der erfindungsgemaB ver- 
wendeten Mischung war insofern uberraschend, da in aiteren in 
wfro-Untersuchungen nahezu keine pH-Wert Absenkung durch Bifi- 
dobakterien-Stamme mit 1,6-GPS oder 1,1-GPM beobachtet wurde 
und dies zunachst nicht auf eine bifidogene oder prabiotische Eigen- 
schaft von Isomalt hindeutete (Kashimura ef a/., 1 991). 

15 Im Rahmen der vorliegenden Erfindung konnte hingegen jetzt ge- 
zeigt werden, dass Bifidobakterien mit Isomalt wachsen und dieses 
abbauen kfinnen und dabei kurzkettige Fettsauren bilden. Es konnte 
ferner gezeigt werden, dass sich die erfindungsgemafc verwendete 
Mischung auch als bevorzugt einzige, Kohlenstoff- und Energiequelle 

20 fDr Bifidobakterien eignet. 

In diesem Zusammenhang wird unter ..Bifidobakterien" oder „Bifi- 
dusflora" eine vornehmlich den Dickdarm besiedelnde Gattung gram- 
positiver, unbeweglicher, sporenloser, und anaerober Stabchenbak- 
terien insbesondere der Spezies B. adolescentis, B. bifidum, B. bre- 

25 ve, B. catenulatum, B. longum und B. infantis, verstanden. Diese 
spalten Kohlenhydrate unter der Bildung von kurzkettigen organi- 
schen Sauren, insbesondere von Essigsaure (Acetat) und Milchsau- 
re (Lactat). Dadurch wird der pH-Wert der Umgebung reduziert und 
eine Hemmung pathogener Bakterien wird moglich. Bifidobakterien 

30 sind Bakterien, die als besonders wunschenswert fur die menschli- 
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che Gesundheit angesehen werden. Zu den gunstigen Wirkungen 
der Bifidobakterien gehOren die Unterdruckung pathogener Keime, 
die Verringerung der Ammoniak- und Lipidkonzentration im Blut, die 
Regeneration einer durch Antibiotika geschadigten Darmflora, die 
5 Stimulation des Immunsystems und eine immunmodulatorische Wir- 
kung, zum Beispiel auch zur UnterstOtzung der Abwehr maligner Zel- 
len, und die Produktion von Vitaminen wie B-Vitamine und Folsaure. 
Bifidobakterien gelten als wichtige Trager der Kolonisationsresistenz 
gegenQber pathogenen Bakterien und als Antagonisten der Faulnis- 

10 flora. Sie tragen durch die fermentative Produktion kurzkettiger Fett- 
sauren im Dickdarm und Hemmstoffen zur Hemmung von Wachstum 
von schadlichen Bakterien und deren Aktivitat, zum Beispiel durch 
Hemmung schadlicher bakterieller Enzyme wie der B-Glucosidase, 
bei. Durch Hemmung von pathogenen Bakterien besitzen Bifidobak- 

15 terien auch eine protektive und preventive Wirkung gegenQber Infek- 
tionen, insbesondere bakteriellen Darminfektionen. Durch die Pro- 
duktion kurzkettiger Fettsauren im Dickdarm tragen Bifidobakterien 
zur Nahrstoffversorgung und Gesunderhaltung der Dickdarm- 
schleimhaut bei. 

20 Anders als beispielsweise Lactobacillen kennen Bifidobakterien auf- 
grund ihrer Luftsauerstoffempfindlichkeit nicht Oder nur begrenzt in 
Lebensmitteln, also probiotischen Lebensmitteln, eingesetzt werden. 
Durch Kombination von probiotischen Kulturen und der erfindungs- 
gemaS verwendeten Mischung als prabiotisch wirkende Substanz 

25 kann ein verbessertes Oberleben der lebenden Bakterien in synbioti- 
schen Produkten erreicht werden, sowie die Stimulation sowohl von 
zugefUhrten als auch insbesondere von endogen vorhandenen posi- 
tiven Bakterien wie Bifidobakterien im gesamten Darmtrakt. 

Ferner konnte gezeigt werden, dass die erfindungsgemaS verwende- 
30 te Mischung auSerdem von humaner Darmflora langsamer fermenta- 
tiv verstoffwechselt wird und dabei zu einer hoheren Butyratprpdukti- 
on fuhrt als beispielsweise die bekannten prabiotischen Fructane. 
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Durch die langsamere Fermentation der erfindungsgemaU einge- 
setzten Mischung gegenQber bekannten prabiotischen Substraten 
und die gleichzeitig hohere Bildung von Buttersaure, gelangt die mit 
der Nahrung aufgenommene erfindungsgemaR verwendete Mi- 
5 schung in weit grdSerem Umfang auch in hintere Bereiche des Dick- 
darms und kann dort als Wirkstoff, beispielsweise zur Behandlung 
oder Verhinderung von Dickdarmerkrankungen dienen. 

Die erfindungsgemaB eingesetzte Mischung zeichnet sich weiter 
durch eine uberaus gute technologische Verarbeitbarkeit in Lebens-, 
10 Genuss und Futtermitteln aus, auch aufgrund ihrer Wasserloslichkeit 
und Saurestabilitat. Die Saurestabilitat macht die erfindungsgemaSe 
Verwendung insbesondere fur Produkte geeignet, die einen niedri- 
gen pH-Wert aufweisen. 

Die erfindungsgema&e Verwendung der genannten Mischung zeich- 
15 net sich vorteilhaft auch dadurch aus, dass sie beim Menschen und 
bei Tieren verwendet werden kann zur UnterstUtzung und Stabilisie- 
rung einer gesunden Darmflora, zur Forderung eines gesunden 
Darmflorastoffwechsels, zur Erhaltung eines gesunden Darme- 
pithels, zur UnterstUtzung der Darmgesundheit, zur Reduktion toxi- 
20 scher und schadigender Darminhalte, zur Pravention und Behand- 
lung von chronisch entzOndlichen Darmerkrankungen und/oder zur 
Pravention von Darmkrebs und anderen Erkrankungen des Darme- 
pithels. Daruber hinaus kann die Mischung verwendet werden fur die 
Verhinderung und Bekampfung von Infektionserkrankungen, insbe- 
25 sondere auch bakteriellen Darminfektionen und Durchfallerkrankun- 
gen sowie zur Modulation und UnterstUtzung des Immunsystems, als 
Substanz mit Eigenschaften IQslicher Ballaststoffe und/oder als Sub- 
stanz mit prabiotischen Eigenschaften. 

Diese positiven Effekte der erfindungsgemaiien Verwendung der 
30 eingesetzten Mischung auf die Gesundheit von Menschen und Tie- 
ren sind auch auf die Erhohung der Quantitat und des Anteils der 
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Laktobakterien, insbesondere Bifidobakterien in bzw. an der Darm- 
flora, die Hemmung schadlicher bakterieller Enzyme wie der B- 
Glucosidase und/oder die langsamere Fermentation und gleichzeitig 
hohe ButtersSurebildung durch die Darmflora zuruckzufuhren. 

5 In vorteilhafter Weise gelangt die bei der erfindungsgemaUen Ver- 
wendung eingesetzte Mischung in den Dickdarm, wo sie dann als 
Substrat f(ir die dort vorhandenen Mikroorganismen wie Laktobakte- 
rien, insbesondere Bifidobakterien dient und zu kurzkettigen Fettsau- 
ren fermentiert wird. Dabei kommt es zu einer Stimulation der Bifido- 

10 bakterien, und einer Zunahme sowohl der Anzahl der Bifidobakterien 
als auch des Anteiis der Bifidobakterien an der Gesamtflora, und 
damit einer Verschiebung der Flora hin zu einer Bifidusflora. Durch 
die von den Bifidobakterien produzierten kurzkettigen Fettsauren 
sowie durch Hemmstoffe kommt es zu einer Hemmung der schadli- 

15 chen Bakterien und deren Aktivitat, was insbesondere auch die Re- 
duktion der Aktivitat der mikrobiellen S-Glucosidase zeigt, die toxi- 
sche und kanzerogene Verbindungen freisetzt. Die erfindungsgema- 
Se Mischung weist daher bifidogene und prabiotische Eigenschaften 
auf. Das erfindungsgemaSe Isomalt wird darQber hinaus von der 

20 menschlichen Darmflora vergleichsweise langsam fermentiert und 
tordert die saccharolytische Mikroflora. Hohe Buttersaurekonzentra- 
tionen im Dickdarm unterstutzen ein gesundes Darmmilieu, verbes- 
sern Symptome von ulzerativen EntzQndungen des Kolons und sind 
protektiv in der Kolonkarzinogenese. Buttersaure dient als Wachs- 

25 tumsfaktor fQr ein gesundes Darmepithel und als Substrat fur die 
Kolonzellen und wirkt unter anderem somit der Entstehung und dem 
Wachstum von Kolonkarzinomen entgegen. Buttersaure tragt zur 
Entgiftung moglicher mutagener Stoffwechselprodukte im Dickdarm 
bei und wirkt dem oxidativen Stress entgegen, beispielsweise liber 

30 die Induktion protektiver Proteine wie der intestinalen Glutathion-S- 
Transferase oder der Hemmung der Ornithindecarboxylase. Ein ge- 
sundes Darmmilieu verhindert negative Auswirkungen wie Diarrhoe, 
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Verstopfung, EntzQndungen und die Passage von unerwunschten 
Substanzen und Bakterien aus dem Darmlumen in den Korper. 

Die erfindungsgemaBe Verwendung der eingesetzten Mischung wirkt 
positiv auf die Gesundheit von Menschen und Tieren insbesondere 
5 durch die Erhdhung der Quantity und des Anteils der Lactobakte- 
rien, insbesondere Bifidobakterien in bzw. an der Darmflora, sowie 
die langsamere Fermentation und gleichzeitig hohe Buttersaurebil- 
dung durch die saccharolytische Darmflora. Die erfindungsgemaSe 
Verwendung der eingesetzten Mischung dient beim Menschen zur 

10 Unterstutzung und Stabilisierung einer gesunden Darmflora, zur For- 
derung eines gesunden Darmflorastoffwechsels, zum Erhalt eines 
gesunden Darmepithels, zum Erhalt der Darmgesundheit, zur Re- 
duktion toxischer und schadigender Darminhalte, zur Reduktion von 
oxidativem Stress, Prevention und Behandlung von chronisch ent- 

15 zQndlichen Darmerkrankungen, Prevention von Darmkrebs, insbe- 
sondere von Dickdarmkrebs auch in hinteren Darmbereichen und 
anderen Erkrankungen des Darmepithels. Dartiber hinaus dient die 
Mischung der Verhinderung und Bekampfung von Infektionserkran- 
kungen, insbesondere auch bakterielle Darminfektionen sowie zur 

20 Modulation und Unterstutzung des Immunsystems. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem 
„Prabiotikum" ein Nahrungs-, Genuss-, Futter- oder Arzneimittelbe- 
standteil verstanden, das selektiv das Wachstum und/oder die Aktivi- 
tat spezifischer Bakterien im menschlichen oder tierischen Verdau- 
25 ungstrakt, insbesondere Bifidobakterien und/oder Lactobacillen so 
stimuliert, dass gesundheitsfordernde Effekte zu erwarten sind. Pra- 
biotika sind in der Regel nicht oder nur schwer verdaulich. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem 
„Probiotikum" ein lebender mikrobieller Bestandteil eines Lebens-, 
30 Genuss-, Futter- oder Arzneimittels verstanden, der durch Stabilisie- 
rung oder Verbesserung der mikrobiellen Zusammensetzung im Ver- 
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dauungstrakt des menschlichen oder tierischen Konsumenten des- 
sen Gesundheit fordert. Derartige probiotische Mikroorganismen, die 
in Lebens-, Arznei- oder Futtermitteln eingesetzt werden k6nnen, 
sind zum Beispiel: Bifidobacterium wie die Stamme B. adolescentis, 
5 B. animalis, B. bifidum, B. longum, B. thermophilum; Enterococcus; 
Lactobacillus wie die Stamme Lb. acidophilus, Lb. brevis, Lb. casei, 
Lb. cellobiosus, Lb. crispatus, Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lb. 
fermentum, Lb. GG, Lb. johnsonii, Lb. lactis, Lb. plantarum, Lb. reu- 
teri, Lb. rhamnosus, Lb. salivarius; Bacillus cereus toyoi; Bacillus 
10 cereus; Leuconostoc; Pediococcus acidilactici; Propionibacterium; 
Streptococcus wie die Stamme S. cremoris, S. infantarius, S. inter- 
medius, S. lactis, S. salivarius subsp. thermophilus (vergleiche Ful- 
ler, J. Appl. Bacteriol. (1989)). Bevorzugte Probiotika sind Bakterien 
der Gattungen Lactobacillus und Bifidobacterium. 

15 Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter „Syn- 
biotikum" ein Gemisch aus mindestens einem Prabiotikum und min- 
destens einem Probiotikum verstanden, das durch Verbesserung der 
Oberlebensrate und Erhohung der Anzahl gesundheitsfordernder 
lebender mikrobieller Organismen im Gastrointestinal-Trakt die Ge- 

20 sundheit des menschlichen oder tierischen Konsumenten fdrdert, 
insbesondere durch selektive Stimulierung des Wachstums und/oder 
der Stoffwechsel-Aktivitat der mikrobieilen Organismen. 

Unter „Nahrungsmittel" beziehungsweise ..Futtermittel" werden vor- 
wiegend der menschlichen oder tierischen Ernahrung dienende Stof- 

25 fe oder Stoffgemische In fester, flussiger, geloster oder suspendier- 
ter Form verstanden. Unter einem Genussmittel werden vorwiegend 
dem beim Verzehr auftretenden Genuss des menschlichen oder tie- 
rischen Kfirpers dienende Stoffe oder Stoffgemische in fester, flussi- 
ger, geiester oder suspendierter Form verstanden. Unter einem Arz- 

30 neimittel werden vorwiegend der Prophylaxe oder Therapie von 
Krankheiten, Storungen, Verletzungen oder Alterserscheinungen des 
menschlichen oder tierischen K6rpers dienende Stoffe oder Stoff- 
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gemische in fester, flussiger, geloster oder suspendierter Form ver- 
standen. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter 
..Krankheit" oder „Erkrankung u eine Starung der Lebensvorgange 
5 und/oder Mangelzustande in Organen oder im gesamten Organis- 
mus verstanden, die eine subjektiv empfundene und/oder eine ob- 
jektiv feststelibare physische und/oder psychische VerSnderung mit 
sich bringt. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter „Wirk- 
10 staff' eine Substanz verstanden, die in lebenden Organismen oder 
Teilen davon eine biologische Wirkung hervorrufen kann. Dabei 
kann dieser Wirkstoff insbesondere zur Vorbeugung, Linderung, Hei- 
lung oder Diagnose einer Krankheit dienen. Unter einem ..therapeuti- 
. schen Wirkstoff wird ein Staff verstanden, der der Vorbeugung oder 
15 Prophylaxe, Linderung oder Heilung einer Krankheit dient. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter „Arz- 
neimittel" eine zur Anwendung bei Menschen oder Tieren bestimmte 
Zubereitungsform von Wirkstoffen verstanden. 

Die Erfindung betrifft in einer bevorzugten AusfOhrungsform eine 
20 Verwendung, wobei in dieser Verwendung die Mischung aus 1,6- 
GPS und 1,1-GPM Isomalt ist. Im Zusammenhang mit der vorliegen- 
den Erfindung wird unter Isomalt, das auch als Palatinit bezeichnete 
Gemisch aus 1,6-GPS und 1,1-GPM verstanden, zum Beispiel ein 
Gemisch welches 43 bis 57 Gew.-% 1,6-GPS und 57 bis 43 Gew.-% 
25 1,1-GPM, bezogen auf die Trockensubstanz der Mischung enthait. 

In einer weiteren bevorzugten AusfOhrungsform der vorliegenden 
Erfindung besteht die erfindungsgemaU eingesetzte Mischung aus 
1,6-GPS und 1,1-GPM, besteht im Wesentlichen daraus oder enthait 
diese. Die Mischung ist vorzugsweise ein 1 ,6-GPS-angereichertes 
30 oder ein 1,1-GPM-angereichertes Gemisch oder enthalt dieses, so 
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wie es in der DE 195 32 396 C2 beschrieben ist, die hinsichtlich der 
Herstellung und Zusammensetzung der 1,6-GPS- und 1,1-GPM- 
angereicherten Gemische vollstandig in den Offenbarungsgehalt der 
vorliegenden Lehre mit einbezogen ist. 

5 In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden 
Erfindung liegt die erfindungsgemafc in einem Lebens-, Genuss-, 
Futter- oder Arzneimittel eingesetzte Mischung aus 1,6-GPS und 1,1- 
GPM als einziges Prabiotikum und/oder als einziges butyrogenes 
Substrat und/oder als einziges Su&ungsmittel in dem Lebens-, Ge- 

10 nuss-, Futter- oder Arzneimittel vor. Selbstverstandlich ist jedoch 
auch vorgesehen, dass die Mischung aus 1,6-GPS und 1,1-GPM 
weitere Substanzen oder Substanzgemische enthalt, zum Beispiel 
1,1-GPS (1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit). Das erfindungsgemau 
eingesetzte Gemisch kann neben 1,6-GPS und 1,1-GPM auch Man- 

15 nit, Sorbit, hydrierte oder nicht-hydrierte Oligosaccharide enthalten. 

In einer weiteren bevorzugten AusfUhrungsform ist vorgesehen, dass 
die erfindungsgemau als Prabiotikum und/oder als butyrogenes 
Substrat eingesetzte Mischung aus 1,6-GPS und 1,1-GPM in den 
Zielprodukten, also den Lebens-, Genuss-, Futter- oder Arzneimit- 
20 teln, zusammen mit mindestens einem weiteren loslichen und/oder 
mindestens einem unloslichen, fermentierbaren oder nichtfermen- 
tierbaren Ballaststoff und/oder nichtverdaulichen Kohlenhydrat ein- 
gesetzt wird. 

Als ISsliche und/oder unldsliche Ballaststoffe sind beispielsweise 
25 vorgesehen: Polydextrose; Fructoooligosaccharide mit kurzen und 
langen Saccharidketten, zum Beispiel B(2->1)Fructane, zum Beispiel 
aus der Extraktion aus Chicoree-Wurzel sowie moglicher anschlie- 
Bender partieller Hydrolyse, oder aus Transfructosylierung von Sac- 
charose; Galacto-Oligosaccharide und transgalactosylierte Oligosac- 
30 charide, zum Beispiel durch Transgalactosylierung von Lactose wie 
6' Galactosyllactose (mit Aspergillus oryzae 0-Galactosidase) oder 4' 
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Galactosyllactose (mit Cryptococcus laurentii oder Bacillus circulans 
0-Galactosidase); partiell hydrolysiertes Guargum, wie „Sunfibre" 
Oder ..Benefibre"; Lactulose; Lactit; Maltit; Sorbit; Mannit; Xylit; E- 
rythrit; hydrierte Starkehydrolysate; Xylo-Oligosaccharide, zum Bei- 
5 spiel mit 3(1 —4) verknupften Xylose-Einheiten, zum Beispiel aus der 
enzymatischen Hydrolyse von Xylan; Xylo-Gold von Meneba oder 
Xyloarabane; Lactosaccharose; Malto-Oligosaccharide, wie „Fiber- 
sol-2" von Matsutani, und Isomalto-OHgosaccharide, wie von Showa 
Sangyoi, zum Beispiel aus der Transgalactosylierung von Maltose; 

10 zum Beispiel mit a(1-»4)-Glucose verknilpft Qber a(1— 6)-Glucose; 
Gentio-Oligosaccharide, zum Beispiel Oligosaccharide mit 0(1 -*6)- 
Verknupfungen; Pyrodextrin, zum Beispiel aus der Pyrolyse von 
Mais- oder Kartoffelstarke; Glucosylsaccharose, wie „Coupling su- 
gar von Hayashibara; Sojabohnen-Oligosaccharide, wie Mischun- 

15 gen aus Raffinose (Gal-Glc-Frc) und Stachyose (Gal-Gal-Glc-Frc) 
aus der Extraktion Von Sojabohnen-Molke; Chito-Oligosaccharide 
oder Chitosan-Oligosaccharide; Di- und Oligosaccharide aus Honig, 
Pektine und aus Pektinen, auch durch partielle Hydrolyse, gewonne- 
ne Oligosaccharide; kondensierte Oligosaccharide, zum Beispiel aus 

20 der Kondensation von Sacchariden, auch durch enzymatische Modi- 
fikation und Hydrierung modifizierte Saccharide; durch Karamelisie- 
rung von Sacchariden erhaltene Di- und Oligosaccharide; Galacto- 
mannan-Oligosaccharide, Kohlenhydrate mit anderen Monosaccha- 
ride^ Kohlenhydrate mit anderen Monosacchariden, Di- und Oligo- 

25 saccharide zum Beispiel auch durch partielle Hydrolyse oder Oxida- 
tion oder andere Modifikation von Di- und Oligosacchariden erhalten. 
ErfindungsgemaS bevorzugt wird mindestens ein Ballaststoff 
und/oder unverdauliches Kohlenhydrat verwendet, welcher ein Fruc- 
to-Oligosaccharid, Polydextrose, Inulin, ein Galacto-Oligosaccharid, 

30 Lactulose, Lactit, ein Xylo-Oligosaccharid, Lacto-Saccharose, ein 
Malto-Oligosaccharid, ein Isomalto-Oligosaccharid, ein Gentio- 
Oligosaccharid, Glucosylsaccharose, ein Sojabohnen-Oligo- 
saccharid, ein Chito-Oligosacharid, ein Chitosan-Oligosaccharid, ein 
Pektin, ein kondensiertes Oligosaccharid, ein Karamelprodukt, ein 
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Galactomannan-Oligosaccharid, ein Fucose-haltiges Oligosaccharid, 
ein Fucosederivate-haltiges Oligosaccharid, modifizierte Starke, par- 
tiell hydrolysierter Guar Gummi, Maltit, Sorbit, Mannit, Xylit, Erythrit, 
hydriertes Starkehydrolysat, Pyrodextrin oder eine durch partielle 
5 Hydrolyse, Hydrierung, Oxidation, enzymatische, chemische oder 
andere Modifikation von Sacchariden erhaltene Variante ist. Resis- 
tente Starke wie „Neo-Amylose u oder .Actistar", Faserstoffe aus Ha- 
ter, Weizen, Gemuse, zum Beispiel Tomate oder Erbse, Friichten, 
zum Beispiel Apfel, verschiedene Beeren, FrQchte des Carob- 
10 Baums, Faserstoffe aus ZuckerrQbe, wie „Fibrex" von Danisco, aus 
Friichten des Johannisbrotbaums, wie „Caromax" von Nutrinova, 
oder Cellulose oder Vrtacel von Rethenmaier. 

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden 
Erfindung enthalt die erfindungsgemaB eingesetzte Mischung aus 

15. 1,6-GPS und 1,1-GPM, gegebenenfalls in Mischung mit einem der 
vorgenannten Ballaststoffe, insbesondere Stoffe mit pra.biotischer 
und/oder butyrogener Wirkung zusatzlich mindestens ein Probioti- 
kum, beispielsweise Bakterien der Gattung Lactobacillus und/oder 
Bifidobacterium, zum Beispiel Bacillus cereus toyoi; Bacillus cereus; 

20 Bifidobacterium wie die Stamme: B. adolescentis, B. animalis, B. bi- 
fidum B. longum, B. thermophilum; Enterococcus; Lactobacillus wie 
die Stamme Lb. acidophilus, Lb. brevis, Lb. casei, Lb.cellobiosus, 
Lb. crispatus, Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lb. fermentum, Lb. 
GG, Lb. johnsonii, Lb. iactis, Lb. plantarum, Lb. reuteri, Lb. rhamno- 

25 sus, Lb. salivarius; Leuconostoc; Pediococcus acidilactici; Propioni- 
bacterium; Streptococcus wie die Stamme S. cremoris, S. infantari- 
us, S. intermedius, S. Iactis, S. salivarius subsp. thermophilus (ver- 
gleiche Fuller, J. Appl. Bacteriol. (1989)), insbesondere Bakterien der 
Gattung Lactobacillus und/oder Bifidobacterium. 

30 ErfindungsgemaB wird die Mischung aus 1,6-GPS und 1,1-GPM da- 
her in besonders bevorzugter Ausfuhrungsform als Bestandteil eines 
Synbiotikums eingesetzt. Durch die erfindungsgemaB vorgesehene 
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Kombination eines Probiotikums und der erfindungsgemaS einge- 
setzten Mischung, insbesondere Isomalt, als Prabiotikum, kann vor- 
teilhafterweise ein besseres Oberleben der probiotischen Bakterien 
wahrend der Passage des oberen Magen-Darmtraktes und eine ver- 
5 besserte Erfolgsrate bei der Ansiedlung der probiotischen Bakterien 
im Darmtrakt, insbesondere Dickdarm, erzielt werden. Oberdies wird 
durch die prabiotisch wirkende erfindungsgemaS eingesetzte Mi- 
schung das Wachstum und die Aktivitat sowohl der exogen zuge- 
fQhrten probiotischen als auch der endogen vorhandenen Bakterien, 
10 insbesondere Bifidobakterien, gesteigert. 

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden 
Erfindung wird die erfindungsgemaS in einem Lebens-, Genuss-, 
Futter- Oder Arzneimittel eingesetzte Mischung aus 1,6-GPS und 1,1- 
GPM bevorzugt als Prabiotikum, insbesondere bifidogenes Prabioti- 
15 kum und/oder als butyrogenes, langsam fermentierbares Substrat 
verwendet. Oberdies wird durch die butyrogene und langsamer fer- 
mentierte erfindungsgemalJ eingesetzte Mischung, insbesondere 
Isomalt eine h6here Konzentration von Buttersaure (Butyrat) durch 
Aktivierung von saccharolytischen Bakterien im Dickdarm erhalten. 

20 Selbstverstandlich kann diese Mischung weitere Zusatz- und Hilfs- 
stoffe wie Konservierungs-, Farb-, Geschmacks-, Aromastoffe, le- 
bensmittelvertragliche Sauren, Intensiv-SQBstoffe, Emulgatoren, 
Gleit- und Trennmittel, arzneilich wirkende Substanzen, Vitamine, 
Coenzyme, Mineralstoffe Oder Spurenelemente enthalten. 

25 In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden 
Erfindung wird die erfindungsgemaS eingesetzte Mischung einge- 
setzt in Lebensmitteln wie Milcherzeugnissen und Milchprodukten, 
wie Kase-, Butter-, Joghurt-, Trinkjoghurt-, Kefir-, Quark-, Sauer- 
milch-, Buttermilch-, Sahne-, Kondensmilch-, Trockenmilch-, Molken- 

30 , Milchzucker-, MilcheiweiS-, Milchmisch-, Milchhalbfett-, Molken- 
misch-, oder Milchfett-Produkten Oder -Zubereitungen; Backwaren, 
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insbesondere Brot, Brotchen, Croissants einschlie&lich Kleingeback 
oder feine Backwaren einschlieRlich Dauerbackwaren, Keksprodukte 
Oder Waffeln; Brotaufstrichen, Margarine-Erzeugnissen oder Back- 
fetten; Instantprodukten und BrQherzeugnissen; Obstprodukte oder 
5 Obstzubereitungen wie KonfrtQren, Marmeladen, Gelees, Gelierzu- 
cker, Obstkonserven, Fruchtpulpen, Fruchtmark, Fruchtsaften, 
Fruchtkonzentraten, Fruchtnektar oder Fruchtpulver; Gemuseer- 
zeugnisse oder -zubereitungen wie GemOsekonserven, Gemusesaf- 
te oder Gemusemark; GewtSrzmischungen; Musli oder Musli- 

10 Mischungen, sowie fertig zubereitete MQsli enthaltende Produkte; 
nicht-alkoholischen Getranke, wie Sportlergetranken und Limona- 
den, Getrankegrundstoffen und Getrankepulver; SOBwaren wie 
Schokolade, Hartkaramellen, Weichkaramellen, Kaugummi, Dra- 
gees, Fondant-Erzeugnissen, Gelee-Erzeugnissen, Lakritzen, 

15 Schaumzuckerwaren, Flocken, Dragees, Komprimaten, kandierten 
FrOchten, Krokant, Nougat-Erzeugnissen, Eiskonfekt, Marzipan, 
MQsliriegeln, sowie Speiseeis oder alkoholischen und nicht- 
alkoholischen SOBgetranken etc. und/oder enterale Ernahrungsfor- 
men. 

20 Ein weiterer bevorzugter Gegeristand der vorliegenden Erfindung ist 
die Verwendung der erfindungsgemaB eingesetzten Mischung als 
Wirkstoff, insbesondere als therapeutischer Wirkstoff, insbesondere 
in Arzneimitteln, arzneimittelahnlichen Zubereitungen, Nahrungs-, 
Lebens-, und/oder Genussmitteln sowie als Zusatz in Tierfuttermit- 

25 teln zur Behandlung von Erkrankungen. Insbesondere sind dies 
pharmazeutische Zusammensetzungen, ein Arzneimittel das das 
erfindungsgemaRe Isomalt enthalt, sowie die Verwendung des erfin- 
dungsgemaBen Isomalt zur Herstellung solcher Arzneimittel. In einer 
Variante wird die erfindungsgemaB eingesetzte Mischung als Wirk- 

30 stoff zur Behandlung von Darmerkrankungen verwendet. 

In weiteren .Varianten der Erfindung wird die erfindungsgemaS ein- 
gesetzte Mischung als Wirkstoff zur Wiederherstellung und Stabili- 
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sierung einer gesunden Darmflora, zur Wiederherstellung und/oder 
Fdrderung eines gesunden Darmflorastoffwechsels, zur Wiederher- 
stellung und/oder Forderung eines gesunden Darmepithels, zur Wie- 
derherstellung und/oder Forderung der Darmgesundheit, zur Reduk- 
5 tion von oxidativem Stress, zur Reduktion toxischer und schadigen- 
der Darminhalte, zur Verhinderung und/oder Behandlung von chro- 
nisch entzundlichen Darmerkrankungen, zur Prophylaxe von Darm- 
krebs, insbesondere Dickdarmkrebs, zur Prophylaxe von Infektions- 
erkrankungen, zur Prophylaxe von bakteriellen Darminfektionen 
10 und/oder zur Modulation und Starkung des Immunsystems verwen- 
det. 

Daruber hinaus wird die erfindungsgemali eingesetzte Mischung 
insbesondere auch in Tierfuttermitteln, sowohl im Kleintier- als auch 
im GroBviehbereich, eingesetzt. 

15 Die Erfindung betrifft auch die Verwendung der erfindungsgemali 
eingesetzten Mischung als Wirkstoff, gegebenenfalls zusammen mit 
mindestens einem der vorstehend erwahnten Zusatz- und Hilfsstoffe, 
wie weiteren Prabiotika oder unverdaulichen Kohlenhydraten, insbe- 
sondere Ballaststoffen oder Stoffen mit ballaststoffartiger Wirkung, 

20 oder Probiotika, in einem Arzneimittel oder zur Herstellung eines 
Arzneimittels zur Bekampfung und/oder Prophylaxe von Krankheits- 
zustanden, Storungen, Verletzungen oder Alterserscheinungen, ins- 
besondere auch Erkrankungen und Storungen des Magen- 
Darmtraktes, des menschlichen oder tierischen Korpers. 

25 Die erfindungsgemafi eingesetzte Mischung wird allein oder bevor- 
zugt mit anderen Substanzen zusammen in den Lebens-, Genuss-, 
Futter- oder Arzneimitteln in fester, zum Beispiel kristalliner aber 
auch amorpher, gemahlener oder fIDssiger, insbesondere suspen- 
dierter oder geloster Form eingesetzt. Als Suspensions- oder L6- 

30 sungsmittel kommen nahrungsmittelvertragliche Losemittel in Be- 
tracht, insbesondere Wasser, Alkohole sowie Mischungen daraus. 
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Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der vorliegenden Erfindung 
ergeben sich aus den Unteranspruchen. 

Die Erfindung wird anhand der folgenden Beispiele und dazugehdri- 
ger Figuren naher erlautert. 

5 Die Figur 1 zeigt den Vergleich der Gesamtaktivitat mikro- 

bieller 0-Glucosidase in Stuhlproben von Pro- 
banden mit Isomaltverzehr oder mit Placebo- 
verzehr. 

Die Figur 2 zeigt Abbauraten von Fructooligosacchariden 

10 (FOS) und Isomalt bei der in wfra-Fermentation 

mit humanen Darmbakterien. 

Die Figur 3 stellt in Form eines Histogramms die Bildung 

von Butyrat bei der in wfro-Fermentation von 
Isomalt und FOS dar. 

1 5 Beispiel 1: Isomalt-Wirkung auf den Menschen 

Zum Nachweis der fermentativen Effekte von Isomalt auf das 
Darmmilieu beim Menschen und der Beeinflussung der humanen 
intestinalen Mikroflora durch Isomaltverzehr wurde mit einem Kollek- 
tiv aus 20 gesunden Probanden eine humane Interventionsstudie in 

20 einem doppelblinden, placebokontrollierten Crossover-Design durch- 
gefuhrt. Jeder der Probanden erhielt dazu in den zwei 4-wochigen 
Testphasen jeweils entweder 30 gHag Isomalt als Verum oder Sac- 
charose als Placebo. Wahrend der beiden Testphasen erhielten die 
Probanden eine standard isierte Basiskost. Die Testsubstanzen wur- 

25 den mehrmals taglich in Form von Geback, Konfiture, Schokolade 
und anderen Speisen eingenommen. Die Probanden erhielten die 
Verzehrmenge von 30 g Isomalt oder 30 g Placebo in Lebensmitteln 
innerhalb von zwei taglich abwechselnden MenOplanen. Durch eine 
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identische Basiskost in beiden Perioden konnte der Einfluss anderer 
Ernahrungsfaktoren ausgeschlossen werden. 

Es wurden verschiedene SOB- und Backwaren mit Isomalt und Zu- 
cker hergestellt: 



5 







Zuckermenge 
pro Tag 


Isomaltmenge 
pro Tag 


MenQ 1 


30 g KonfrtQre 


7.8 a 


7,8 a 




30 g KonfitOre in Joghurt 
oder Quark 


7.8 g 


7.8 g 




41 g MOrbekekse Kekse 


11a 


11 g 




3 Hartkaramellen (ca. 
5,6 g) 


5,4 g 


5,4 g 




Summe 


32 fl 


32 g 


MenU 2 


30 g KonfitOre 


7,8 g 


7,8 g 




1 00 g Pudding 


6,9g 


10g 




1 Riegel Schokolade + 1 
Hartkaramelle (1,85 g) 


6,7 g + 1,8 g 
= 8,5 g 


6,2 g+ 1,8 g 
= 8g 




3 Hartkaramellen (ca. 
5,6 g) 


5,4 g 


5,4 g 




Summe 


28,6 g 


31,2 a 



Am Ende beider Testphasen wurde quantitativ der Stuhl gesammelt 
und ausgehend von den erhaltenen Stuhlproben die qualitative und 
quantitative Zusammensetzung der Stuhlflora und hiermit auch die 
Veranderung einzelner Bakterienspezies in Relation zur Gesamtflora 
10 mikrobiologisch bestimmt. Fur jeden Probanden wurde die mikrobiel- 
le Stuhlflora ohne Verzehr von Isomalt mit der Stuhlflora bei einem 
Verzehr von Isomalt verglichen. Somit konnten Unterschiede und 
Veranderungen durch einen Isomaltverzehr bei jedem Individuum 
erfasst werden. 

15 Die Analytik der mikrobiellen Stuhlflora erfolgte zum einen mit klassi- 
scher mikrobiologischer Diagnostik in der Bakteriologie durch die 
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Verwendung selektiver Nahrmedien. Zum anderen erfolgte eine hier- 
von unabhangige Analytik mittels Fluoreszenz-in-situ-Hybridisierung 
(FISH), einer molekularbiologischen Methodik mit Fluoreszenz- 
markierten und Bakterien-Cluster-spezifischen RNA-Sonden. 

5 Mikrobiologische Analyse mittels NShrbodentechnik: 

In den bakteriologischen Untersuchungen der Stuhlproben wurde auf 
verschiedene Bakterienspezies untersucht, u.a. Bifidobakterien und 
Bacteroides und Lactobacillus. 

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen mittels Nahr- 
10 bodentechnik sind in der folgenden Tab.1 dargestellt. 



Tabelle 1 : Vergleich der Bakterienzahlen in humanen Stuhlproben 
nach Verzehrvon 30 g/Tag Isomalt Oder Placebo Qber vier Wochen. 



Anzahl an 


Isomalt 


Placebo 


Bifidobakterien 


30 (0,1-250)*** 


22,5 (0,1-65) 


Lactobacillen 


0,0004 (0,0001-0,02)*** 


0,0003 (0,0001-0,04) 


Bacteroides 


32,5 (7-300)*** 


19(7-325) 



Die Anzahl der Bakterien mittels Nahrbodentechnik ist angegeben 
15 als Median (Min-Max) in cfu (Keimbildende Einheiten = Bakterien- 
zahl) x 10 8 pro g Faeces; Signifikanzniveau: ***p S0.01 

Die bifidogene Wirkung von Isomalt wurde aus dem Vergleich der 
Bifidobakterien in Stuhlproben for alle Probanden der Studie ohne 
Isomaltverzehr gegenuber Stuhlproben bei Isomaltverzehr festge- 
20 stellt. 

Die Ergebnisse aus den mikrobiologischen Stuhluntersuchungen 
zeigen fur die anaerobe Indikatorflora, dass mit Isomaltverzehr signi- 
fikant mehr Bifidobakterien in Stuhlproben vorhanden waren. 
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Durchschnittlich war die Anzahl der Bifidobakterien in Stuhlproben 
mit Isomaltverzehr pro Tag mehr als doppelt so hoch. 

Mikrobiologische Analyse mit FISH: 

Es wurden fur die 16S-RNA spezifische und fluoreszenzmarkierte 
5 Sonden zum Nachweis von Bifidobakterien sowie der Gesamtkeim- 
zahl (Eubacterium Cluster) in Stuhlproben mittels FISH-Methode 
eingesetzt (Kleessen et at. (2001), Br. J. Nutr. 86, 291-300; 
Schwiertz etal. (2000), Appl. Environ. Microbiol. 66, 375-381). 

Die Ergebnisse aus der FISH-Analytik sind in Tabeile 2 dargestellt. 

10 Tabeile 2: Anzahl der Bifidobakterien und Anteil der Bifidobakterien 
an Gesamtbakterien in humanen Stuhlproben nach Verzehr von 
30 g/Tag Isomalt oder Placebo uber vier Wochen. 





Isomalt 


Placebo 


Bifidobakterien 
[cfux 10 11 oroTaal 


10,3 (0,5-42,3)* 


6,9(2,8-18,9) 


Anteil der Bifidobakte- 
rien an Gesamtkeim- 
zahl 


9 % (0,2-35)** 


7 % (2-14) 



Die Anzahl der Bakterien ist angegeben als Median (Min-Max) in cfu 
15 (Keimbildende Einheiten ■ Bakterienzahl) x 10 11 ; Signifikanzniveau: 
*p £0,05; **p ^0,02 

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchung der Stuhlpro- 
ben mittels FISH-Technik ergab signifikant mehr Bifidobakterien in 
Stuhlproben pro Tag mit Isomaltverzehr gegenliber Placebo (10,3 vs 
20 6,9 x 10 11 Bifidobakterien; p £0,05). Der Anteil von Bifidobakterien an 
Gesamtbakterien in Stuhlproben war mit Isomalt urn rund 30% h6- 
her. 
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In den mikrobiologischen Untersuchungen wurde festgestellt, dass 
ein Verzehr Isomalt-haltiger Produkte zu einem signifikanten Anstieg 
der Anzahl an Bifidobakterien in Stuhlproben sowie des Anteils der 
Bifidobakterien an der Gesamtflora fuhrt. Insgesamt wurde in den 
5 Untersuchungen eine Stimulierung des Wachstums von Bifidobakte- 
rien mit Isomaltverzehr festgestellt. 

Diese Ergebnisse zur Steigerung der Bifidobakterien zeigen eine 
Verbesserung des intestinalen Milieus mit einem besonders positi- 
ven Profil der Mikroflora durch einen Isomaltverzehr und belegen 
10 damit die prabiotischen Eigenschaften von Isomalt. 

Beis P' el 2: Wirkung von Isomalt auf die Aktivitat des mikrobiellen En- 
zyms ft-Glucosidase 

Zum Nachweis der Effekte von Isomalt auf das Darmmiiieu und die 
Beeinflussung der intestinalen Mikroflora und deren Aktivitat beim 

15 Menschen wurde im Rahmen der in Beispiel 1 dargestellten Inter- 
ventionsstudie am Ende der zwei 4-wochigen Testphasen die Aktivi- 
tat der mikrobiellen B-Glucosidase in Stuhlproben bestimmt. Der 
Nachweis der S-Glucosidase in Stuhlproben erfolgte mittels eines 
Tests zur Spaltung von p-Nitrophenyl-B-D-glucopyranosid unter Frei- 

20 setzung von p-Nitrophenol. Das Reaktionsgemisch aus 1500 pi Puf- 
fer, 400 pi Substrat (0,01 mol/l) und der Stuhlprobe wurde 1 h bei 
37°C inkubiert, nach 60 min wurde 1 ml Stoppreagenz (Glycinpuffer 
0,1 mol/l pH 12,0) dazugegeben und die Intensitat der resultierenden 
Gelbfarbung bei einer Wellenlange von 405 nm photometrisch be- 

25 stimmt. Die Intensitat ist proportional zur Aktivitat des Enzyms. Die 
Aktivitat des Enzyms wird angegeben als freigesetztes Produkt 
[pmol] pro Einwaage [g] pro Zeiteinheit [h]. 

Wie in Figur 1 dargestellt kommt es mit Isomaltverzehr zu einer sig- 
nifikanten Reduktion der Gesamtaktivitat der mikrobiellen B- 
30 Glucosidase in Stuhlproben. Durch Isomalt wurde die durchschnittli- 
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che tagliche Gesamtaktivitat der U-Glucosidase urn 40,3 % reduziert. 
Die Reduktion der mikrobiellen B-Glucosidase zeigt, dass durch Iso- 
malt eine Hemmung der schadlichen Mikroorganismen und/oder eine 
Hemmung deren Aktivitat erhalten wird. Da fur die mikrobielle B- 
5 Glucosidase die Freisetzung potentiell karzinogener und toxischer 
Aglycone diskutiert wird, wird dies als protektiver Effekt fur eine Ge- 
sunderhaltung des Darms und der Darmfunktion angesehen. 

Diese Ergebnisse zeigen eine Verbesserung des intestinalen Milieus 
mit einem besonders positiven Profil der Mikroflora durch Isomalt 
10 und belegen die prabiotischen Eigenschaften von Isomalt. 

Beispiel 3: Abbau von Isomalt durch Bifidobakterien 

Es wurden in vitro-Untersuchungen mit Reinkulturen Bifidobakterien 
durchgefuhrt. 

Zur Untersuchung des Wachstums von humanen Bifidobakterien, 
15 wurden verschiedene Stamme humaner Bifidobakterien (siehe un- 
ten) zunachst auf folgendem Medium angezogen: 



Casein pepton 10 g 

Reischextrakt 5 g 

Hefeexktrakt 5 g 

20 Na 2 HP0 4 1,44g 

NaH 2 P0 4 0,24 g 

K2HPO4 6,0 g 

Tween 80 1 ( 0 g 

Cystein/HCI 0,5 g 

25 SpurenelementelSsung nach 

DSM-Medium 141 9 ml 
VitaminlQsung nach 

DSM-Medium 141 0,5 ml 

Resazurin 1 m g 
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Glucose 10 g 

H 2 0 ad 1000 ml, pH 7,0 

Die elnzelnen Stamme wurden fur 48 h bei 37°C in Hungater6hrchen 
unter anaeroben Bedingungen unter einer Atmosphare aus 
5 80 %/20 % N 2 /C0 2 bebrutet und danach nochmals auf das gleiche 
Nahrmedium uberimpft. Anschlie&end wurden die Kulturen auf Hun- 
gaterohrchen mit identischem Medium uberimpft, welches als einzi- 
ges Substrat Isomalt enthielt. Nach 48 h Inkubationszeit bei 37°C 
erfolgte ein zweiter Transfer auf das gleiche Medium mit Isomalt. 

10 Von den Kulturen wurden durch 15 min Zentrifugation bei 8000 xg 
zellfreie Oberstande hergestellt. Folgende Parameter wurden unter- 
sucht: Restgehalt Isomalt, optische Dichte (OD 578 ), Lactat, Acetat. 

In Tabelle 3 sind die Ergebnisse des Isomaltabbaus, Wachstums 
anhand der Zunahme der optischen Dichte, sowie der Bildung von 
15 Lactat und Acetat aufgefuhrt. 



Tabelle 3: Untersuchung der Stoffwechselaktivitat diverser humaner 
Bifidobakterien mit Isomalt 



WO 2004/112505 

PCT/EP2004/006030 



Spezies 


DSM-Nr. 


Acetat 
immoi/ij 


Lactat 
[mmol/l] 


Rest- 
gehalt 
isomalt 

[%i 


optische 
Dichte 
ts78 nm 


S. adolescentis 


20083 


47,9 


23,7 


19,7 


1,94 




20086 


35,7 


27,6 


5.5 


1,75 




20087 


45,9 


20,5 


23,5 


2,50 


B. angulatum 


20098 


46,5 


9,9 


29 


2,51 




20225 


35,4 


4,4 


49,7 


2,43 


B. breve 


20213 


26,1 


2,6 


64,3 


1,95 


B. catenulatum 


20103 


43,1 


23,1 


8,3 


3,71 




20224 


57,9 


31,9 


3,1 


4,20 


B. infantis 


20223 


59,8 


21,1 


8,5 


3,62 


B. pseudo- 
catenulatum 


20438 


42,4 


17,6 


21,8 


1,51 



Die Ergebnisse zeigen, dass Isomait von Bifidobakterien abgebaut, 
zu Wachstum und Vermehrung genutzt wird und im Darmtrakt zii 
einer Stimulation von Laktobakterien, insbesondere Bifidobakterien 
fOhrenkann. 

Beispiel 4: Vergleich der Abbaurate von Isomalt und Fructooligosac- 
chariden wahrend der in wf/o-Fermentation mit humanen Darmbak- 
terien 

Aus Stuhlproben von Probanden wurde unter anaeroben Bedingun- 
gen in 50 mmol/l Phosphatpuffer, pH 7,0 eine 10%ige Fazessuspen- 
sion hergestellt und diese zur Beimpfung des folgenden Nahrmedi- 
ums eingesetzt: 
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Trypton 1,5 g 

Hefe-Extrakt 1,0 g 

KH2PO4 0,24 g 

Na 2 HP0 4 0,24 g 

5 (NH 4 ) 2 S0 4 1,24 g 

NaCI 0,48 g 

MgS0 4 x7H 2 0 0,10 g 

CaCI 2 x 2 H 2 0 0,06 g 

FeS0 4 x 7 H 2 0 2 mg 

10 Resazurin 1 mg 

Cystein/HCI . 0,5 g 

VitaminlSsung (nach DSM 141) 0,5 ml 
SpurenelementelGsung (nach DSM 141) 9,0 ml 

NaHCOa 2,0 g 

15 H 2 Q dest. ad 1000 ml, p 7,0 



Zur Kultivierung von Darmbakterien mit Isomalt beziehungsweise 
Fructooligosacchariden wurden 9 ml des aufgefOhrten anaeroben 
Mediums mit 0,5 % (w/v) des zu testenden Kohlenhydrats versetzt 
und anschlieRend mit 1 ml der 10 %igen FSzessuspension beimpft. 
20 Hungate-Rdhrchen wurden fur 28 h unter Schutteln bei 37°C inku- 
biert, zu unterschiedlichen Zeitpunkten Proben entnommen und die- 
se auf den Anteil restlichen Kohlenhydrats untersucht. 

Wie aus der Figur 2 hervorgeht, wurden die in in vitro-Fermen- 
tationsversuchen eingesetzten Fructooligosaccharide innerhalb von 
25 ca. 8 h vollstandig verstoffwechselt, im Falle von Fermentationsexpe- 
rimenten mit Isomalt war erst nach 14 h kein Kohlenhydrat mehr 
nachweisbar. 

Wahrend der in vitro-Fermentation von Isomalt wurden deutlich ho- 
here Konzentrationen an Butyrat gebildet (14,2 mmol/l). Bei der Fer- 
30 mentation von Fructooligosacchariden wurden lediglich 2,5 mmol/l 
Butyrat synthetisiert (Figur 3). 
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Isomait wird von humaner Darmflora langsamer fermentativ verstoff- 
wechse t und fohrt dabei zu einer hoheren Butyratproduktion als 
Fructoohgosaccharide. 



Beispiel 5: SQBwaren 
5 HartkaramellP>n 

,somalt 375 g 

Wasser 120g 

ZitronensSure 4 



Aroma 
10 Farbe 



0,6 g 
0,3 g 



Isomalt und Wasser im Bonbonkocher auf 155-160X kochen 5 min 

be. vollem Vakuum vakuumieren. AbkOhlen der Masse auf 110- 
115-C. Zugabe von Saure, Aroma, FarblOsung. Die Schmelze wird 
gepragt Oder gegossen. 

15 Weichkaram^li^n 

Isomalt 121 g 

Maltitsirup (75 % TS) 2 56 g 

Wasser 25 g 

Gelatine 1 20 Bloom (40 %) -j 8 g 

20 Pflanzenfett (34-36°Sp) 2 9 g 

Emulgator 3 8 g 

ZitronensSure (Monohydrat) 3,5 g 

Farbe (1 0 %ige Losung) 0> 4 g 
Aroma 



19 



Isomalt, Maltitsirup und Wasser auf 132-136°C O'e nach gewQnschter 
Kons,stenz) kochen. Zugabe der Gelatine-LSsung. Zugabe von 
Pflanzenfett, Emulgator, Zitronensaure, und Farbe in angegebener 
Reihenfolge und bei hoher Geschwindigkeit 2-3 Minuten mischen bis 
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eine homogene Mischung erreicht ist. Aroma zugeben und mischen, 
Entleeren des Kessels. Homogenisieren der Masse. KQhlen der 
Masse auf 44-46°C. GekOhlte Weichkaramellmasse 5-10 Minuten 
Ziehen lassen (Temperatur dann 47-49°C) und weiterverarbeiten. 

5 GeleefrOchte 



Isomalt 152 g 

Lycasin 235 g 

Obipektin Gelbband 1500 6,5 g 

Zitronensaure krist. monohydr. 2,5 g 

10 Wasser 100 g 

Farbe 0,5 g 

Aroma 1 g 



Pektin mit ca. 10 % Isomalt trocken vermischen und unter Ruhren 
ins kalte. Wasser einstreuen. Aufkochen und so lange kochen, bis die 
15 Losung klar ist. Das restliche Isomalt und Lycasin zugeben. Auf etwa 
78°Brix einkochen. Zitronensaure in etwas Wasser gelost zugeben, 
Farbe und Aroma zufugen und in Puderkasten gie&en. 

Beispiel 6: Hundenahrung 

Hundekuchen 



20 150 g Quark 

120 g Milch 

90 g Sonnenblumenol 

35 g Eigelb 

200 g gemahlene Hundeflocken 

25 150g geriebener Kase 

45 g Isomalt 



Die Zutaten mischen, kleine Kugeln formen und be.i 200°C etwa 20 
Minuten backen. 
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Hundecookies 

150 g Weizenvollkornmehl 
200 g Vollkornhaferflocken 
5 g gekdrnte Huhnerbruhe 

5 100 g Vollei 
200 g Milch 
75 g Isomalt 

Die Zutaten mischen, Teig ausrollen, Cookies ausstechen und bei 
220°C etwa 15 Minuten backen. 

10 Beispiel 7: Prabiotische und synbiotische Futtermischungen 

Prabiotische Futtermischuna zur Ferkelaufzucht 

... Mais 40,00 g 

Weizen. 19,51 g 

Sojaextraktionsschrot 24,36 g 

15 Protex 5,00 g 

Sojaol 1,00g 

L-Lysin 0,34 g 

DL-Methionin 0,05 g 

Vit.-Mineralfutter 2,24 g 

20 Isomalt 7,50 g 

Synbiotische Futtermischuna zur Ferkelaufzucht 

Mais 40,00 g 

Weizen 19,51 g 

Sojaextraktionsschrot 24,36 g 

25 Protex 5,00 g 

Sojaol 1,00g 

L-Lysin 0,34 g 

DL-Methionin 0,05 g 
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Vit.-Mineralfutter 2,24 g 

Probiotischer Stamm 0,01 g 
z.B. Pediococcus acidilactici 

Isomalt 7,50 g 



BeisDiel 8: MQsli 


Muslirieqel 




200 g 


Haferflocken 


100 g 


Cornflakes 


100 g 


Haselnusse 


50 g 


Sonnenblumenkerne 


30 g 


Kokosraspel 


150 g 


Isomalt 


150 g 


Honig 


50 g 


Butter 


20 g 


Zitronensaft 


20 g 


Wasser 



15 



Isomalt, Honig, Butter, Zitronensaft und Wasser karamellisieren. Ha- 
ferflocken, Cornflakes, NQsse, Sonnenblumenkerne und Kokosras- 
pel mischen und zugeben. Masse gut vermischen und auf einem 
20 Backblech ausstrelchen. Riegei ausschneiden, verpacken und tro- 
cken lagern. 

Winter-BirchermQsli 

80 g Haferflocken 

40 g Hirseflocken 

25 20 g Weizenkeimflocken 

40 g Zitronensaft 

150 g Joghurt 

20 g Sanddorn 

50 g gehackte Nusse 
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10g 
400 g 
200 g 
300 g 



Rosinen 



Apfel 



Birnen 
Orangen 
Bananen 
Isomalt 



5 150 g 
60 g 



Flocken, Joghurt, Sanddorn und Nusse mischen. Den Apfel grob 
reiben, mit Zitronensaft mischen und zugeben. Die Obrigen FrQchte 
wurfeln, mit Isomalt mischen und zugeben. 

10 Bejspjeli: Getranke 

Power-Drink 

300 g Orangensaft 
30 g Weizenkeime 
15 g Isomalt 
15 200 g Joghurt 

Den Orangensaft mit Weizenkeimen und Isomalt verquirlen und den 
Joghurt unterruhren. 

Sportlercocktail 

250 g Mohren 
20 200 g Salatgurke 
200 g Tomaten 



250 g 
100 g 
10g 



Apfel 



25 50 g 



Sahne 

Petersilie 

Isomalt 



Mohren, Salatgurke, Tomaten und Apfel entsaften. Sahne, Petersilie 
und Isomalt hinzufilgen. 
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Tomatencocktail 

800 g Tomaten 
100g Sahne 
100 g Orangensaft 
5 0,5 g Salz 
10 g Isomalt 
0,5 g Paprika 
0,5 g Tabasco 

Tomaten pOrieren und mit restlichen Zutaten mischen. 
10 Beispiel 10: Fruchtzubereitungen 
FrQchtepQree 

BeerenfrQchte 230 g 

Isomalt 220 g 

Bindemittel-Mix 53 g 

15 Aromastoffe und gegebenenfalls Faroe 

FrQchte pOrieren, aufkochen, wahrend des gesamten Herstellungs- 
verfahrens muss geriihrt werden. Isomalt zufugen und kochen. Bin- 
demittel-Mix klumpenfrei untermischen. Einkochen bis max. 75-80 % 
Trockensubstanz. 

20 Beispiel 11: Dessert (Milchprodukt) 

Dessert-Creme 

Isomalt 334 g 

Magermilchpulver 1 1 0 g 

Maisstarke 37 g 

25 Carageen 13 g 
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Vanillearoma 
Gelbe Farbe 



5g 
0,05 g 



10 



15 



20 



Alle Komponenten gut miteinander mischen. In einem Teil 2500 ml 
Vollmilch das Pulver glatt rOhren. Den Rest der Milch aufkochen. Die 
Pulver-Mischung in die kochende Milch ruhren und aufkochen. AbfUI- 
len und bis zum Verzehr ktihl aufbewahren. 

Beispiel 12: Konfittire 



Sudzucker-Gelierzucker-Rezeotur 



Rezeptur 


GZ 2 plus 1 g 


amidiertes Pektin 


6,4 g 


Citronensaure 


3,8 g 


Sorbinsaure 


0,6 g 


Isomalt 


489,2 g 


Fruchtmenge 


970,0 g 


Kochzeit jeweils 4 Minuten 




SauerkirschkonfitOre 




Isomalt 


125 g 


Sauerkirschen 


225 g 


Pektin 


4,5 g 


Zitronensaure 


4,5 g 


Calciumcitrat 


0,5 g 


L-Ascorbinsaure 


0,25 g 


Sorbinsaure 


0,25 g 


Wasser 


150 g 



Pektin mit 1/3 des Isomalt vermischen. Wasser mit zerkleinerten Kir- 
schen und Pektin/lsomalt-Mischung erhitzen. Kurz vor dem Kochen 



WO 2004/112505 



35 



PCT/EP2004/006030 



restliche Menge Isomalt und die anderen Zutaten zugeben. Zwei Mi- 
nuten kochen. AbfQIIen in Glaser und Deckeln. 

Beispiel 13: Backwaren 

FrOhstOckshQrnchen 

5 

Hefe 25,00 g 

Sahne 300,00 g 

Zucker 25,00 g 

Isomalt 50,00 g 

10 Weizenmehl Typ 550 400,00 g 

Salz 0,15 g 

Margarine 200,00 g 

Eigelb 50,00 g 

Hefe, lauwarme Sahne, 1 Prise Salz und 1 Prise Mehl verrOhren. 10 
15 min. gehen lassen. Mit weiteren Zutaten verkneten und 20 min. ge- 
hen lassen. Teig durchkneten, ausrollen, 15 Dreiecke ausschneiden 
und zu Hornchen aufrollen. Kurz aufgehen lassen und 10 Min. bei 
200°C backen. 



20 



WeiRbrot 

Hefe 40,0 g 

Zucker 15,0 g 

Isomalt 30,0 g 

Weizenmehl Typ 550 1 000,0 g 

25 Milch 500,0 g 

Margarine 250,0 g 

abgeriebene Zitronenschale 2,5 g 

Vollei 50,0 g 
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Hefe mitZucker in lauwarme Milch einruhren und 10 min. gehen las- 
sen. Mit den weiteren Zutaten kneten und 20 min. gehen lassen. In 
einer Brotbackform 45 Min. bei 175°C backen. 

Sesambrot 

5 

Hefe 60,00 g 

Milch 500,00 g 

Zucker 30,00 g 

Isomalt 60,00 g 

10 Weizenmehl Typ 550 300,00 g 

Roggenmehl Typ 1 1 50 250,00 g 

Weizenschrot Typ 1700 200,00 g 

Salz 0,15 g 

Margarine 100,00 g 

15 Sesamsaat 100,00 g 

Herstellung siehe WeiBbrot 

Hartkekse 

Weizenmehl Type 550 312 g 

Isomalt 78 g 
20 Erdnuss-Hartfett 

(Schmelzpunkt ca. 35°C) 31 g 

Salz 1)5g 
Zitronensaure 

(1 0%ige wassrige Losung) 1 ,5 g 

25 Milch 70 g 

Ammonium-bicarbonat 3 g 

Natrium-bicarbonat 1,5g 

Suspensionen aus Milch, Isomalt, Salz, Zitronensaure und Triebmit- 
tel wird mit der Halfte Mehl zu einem Vorteig geknetet. Danach Her- 
30 stellung des Hauptteiges aus Vorteig, Fett und restlichem Mehl. 
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Murbekeks 


Vollkornkeks 


51 ,5 g 


25,2 g 




25,2 g 


15,5 g 


20 g 


25,8 g 


20,1 g 


0,3 g 


0,3 g 


6,7 g 


9g 


0,2 g 


0,2 g 



Knetzeit, Vorteig 7 min, Hauptteig: 13 min, Teigruhezelt: ca. 20 min. 
Backtemperatur: Temperaturkurve von 200°C, 300°C, 270°C. Back- 
zeit ca. 6 min bei Verwendung eines Durchlaufofens. 

Feinteia ohna Hpfo 
5 Rezeptur: 

Weizenmehl Type 550 

Weizenvollkornschrot 
Isomalt 

Backmargarine, test 
10 Salz 
Wasser 

Ammonium-bicarbonat 

Fettstoffe mit einem Drittel der Mehlmenge schaumig rQhren, dann 
Isomalt, Salz und allmahlich die Flussigkeit zugeben und weiterruh- 
15 ren, bis die Masse glatt 1st. Zum Schluss das restliche Mehl unterar- 
beiten. Backtemperatur zum Beispiel 200°C, ca. 9-13 min bei Ver- 
wendung eines Einschie&ofens. 

BeiSDiel 14: MilrhprnHn^o 

Joahurt-Zitronenshakft 

20 600 g Magerjoghurt 
160 g Zitronensaft 

60 g Honig 

30 g Isomalt 

120 g Eigelb 

25 Zutaten mischen 
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15 
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Joahurtcr eme mit Himbeeren 

450 g Vollmilchjoghurt 
8 g Gelatine 
150 g Isomalt 
20 g Zitronensaft 
20 g Vollmilch 
150 ml Sahne 
300 g Himbeeren 

Die Gelatine eihweichen. Joghurt, Isomalt, Zitronensaft und Vollmilch 
glatt ruhren. Die Gelatine auflosen und zugeben. Sahne steif schla- 
gen und unter die Masse Ziehen. Himbeeren in eine Schussel fallen 
und Joghurtmasse darOber geben. 
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Anspruche 

1. Verwendung einer Mischung aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D- 
sorbit (1,6-GPS) und 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (1,1-GPM) 
als Prabiotikum. ' 

5 2. Verwendung nach Anspruch 1 als bifidogenes Prabiotikum. 

3. Verwendung nach Anspruch 1 als butyrogenes Substrat mit 
Eigenschaften loslicher Ballaststoffe. 

4. Verwendung nach Anspruch 1 als Substanz mit Eigenschaften 
von Faser- und Ballaststoffen und/oder unverdaulichen 

10 Kohlenhydraten. 

5. Verwendung nach Anspruch 1 als Substanz mit prabiotischen 
Eigenschaften. 

6. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche, wobei 
die Mischung in einem Lebens-, Genuss- Oder Futtermittel eingesetzt 

15 wird. 

7. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
die Mischung das einzige butyrogene Substrat ist. 

8. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche, wobei 
die Mischung das einzige Prabiotikum, insbesondere bifidogene 
Prabiotikum, in dem Lebens- Genuss-, Futter- oder Arzneimittel ist. 

9. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
die Mischung Isomalt ist. 

10. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
die Mischung 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,1-GPS) enthalt. 



20 
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11. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, wobei 
die Mischung Mannlt, Sorblt, hydrierte und/oder nicht-hydrierte 
Oligosaccharide enthalt. 

12. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprUche, wobei 
5 die Mischung mindestens ein weiteres Prabiotikum aufweist. 

13. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, wobei 
die Mischung, insbesondere neben Isomait, mindestens einen 
weiteren Ballaststoff und/oder unverdauliches Kohlenhydrat enthalt. 

14. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, wobei 
10 der Ballaststoff ein Oligo- oder Polysaccharid, wie Fructo- 

Oligosaccharid, Polydextrose, Xyloarabane, Inulin, ein Galacto- 
Oligosaccharid, Lactulose, Lactit, ein Xylo-Oligosaccharid, Lacto- 
Saccharose,, ein Malto-Oligosaccharid, ein Isomalto-Oligosaccharid, 
ein Gentio-Oligosaccharid, Glucosylsaccharose, . ein Sojabohnen- 

15 Oligosaccharid, ein Chito-Oligosaccharid, ein Chitosan- 
Oligosaccharid, ein Pektin, ein kondensiertes Oligosaccharid, ein 
Karamelprodukt, ein Galactomannan-Oligosaccharid, ein Fucose- 
haltiges Oligosaccharid, ein Fucosederivate-haltiges Oligosaccharid, 
modifizierte Starke, partiell hydrolysierter Guar Gummi, Maltit, Sorbit, 

20 Mannit, Xylit, Erythrit, hydriertes Starkehydrolysat, Pyrodextrin oder 
eine durch partielle Hydrolyse, Hydrierung, Oxidation, enzymatische, 
chemische oder andere Modification von Sacchariden erhaltene 
Variante ist. 

15. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, wobei 
25 der unlosliche Ballaststoff resistente Starke und/oder Faserstoff aus 

Weizen, Hafer, Tomate, Bohne, der Frucht des Johannisbrotbaums, 
ZuckerrQbe oder Cellulose ist. 

16. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, wobei 
die Mischung mindestens ein unverdauliches Kohlenhydrat enthalt. 
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17. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
die Mischung m.ndestens ein Probiotikum enthalt. 

18 Vewendung nach einem der vorhergehenden AnsprOohe, wobei 
das . Probata™ von der Gattung /.actobac/fe und/oder 
5 Bifidobacterium abgeleitet ist. 

19. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprUche, wobei 
die Mischung als Synbiotikum vorliegt. 

20. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
10 ZT*Z LebenS "' GSnUSS - FUtter " 0d * r A ~' m fester 

21. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
die Mischung im Lebens-, Genuss-, Putter- oder Arzneimitte. in 
Wasser suspendiert Oder gelost vorliegt. 

22 Verwendung nach einem der vcrhergehenden AnsprOche zur 
Herstellung e.nes Lebens-, Genuss-, oder Futtermittels. 

23. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprOche zur 
Herstellung eines Arzneimittels. 

A^rXT" 9 " aC o AnSPrUCH 23 ZUf Hercte,,Un 9 ef nes 
Arzneimittels zur Behandlung und/oder Vorbeugung von 

Darmerkrankunaen 9 9 VOn 



Darmerkrankungen 

25. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzneimittels zur Wiederherstellung und/oder Stabilisierung einer 
gesunden Darmflora. 

2a Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzneimittels zur Erhaltung eines gesunden Darmepithels. 
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27. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzneimittels zur Unterstutzung der Darmgesundheit. 

28. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzne«m.ttels zur Wiederherstellung und/oder Forderung eines 

5 gesunden Darmflorastoffwechsels. 

29. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzne.m.ttels zur Reduktion toxischer und schadigender Darminhalte. 

30. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzneimittels zur Reduktion von oxidativem Stress. 

10 31. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzne.m.ttels zur Verhinderung und/oder Behandlung von chronisch 
entzUndlichen Darmerkrankungen. 

32. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzne.mittels zur Vorbeugung von Darmkrebs, insbesondere 

15 Dickdarmkrebs. 

33. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzne.mrttels zur Prophylaxe und/oder Behandlung von 
lnfekt.onserkrankungen, insbesondere bakteriellen Darminfektionen 
und Durchfallerkrankungen 

20 34. Verwendung nach Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Arzne.m.ttels zur Modulation und Starkung des Immunsystems. 

35. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprUche wobei 
das ubens-, Genuss- Oder Futtermittel ein Milcherzeugnis oder ein 
M.lchprodukt wie Kase, Butter, Joghurt, Trinkjoghurt-, Kefir, 
25 Quark, Sauermilch, Buttermilch, Sahne, Kondensmilch, 
Trockenmilch, Molke, Milchzucker, MilcheiweiB, Milchmisch- 
M.lchhalbfett, Molkenmisch, oder Milchfett-Produkt oder - 
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Zubereitung; eine Backware, insbesondere Brot, Brotchen, Croissant 
einschlielilich Kleingeback oder feine Backware einschlie&lich 
Dauerbackware, Keksprodukt oder Waffel; ein Brotaufstriclr 
Marganne-Erzeugnis; Backfett; ein Instantprodukt; Bruherzeugni S : 
e.n Obstprodukt; eine Obstzubereitung wie KonfitQre, Marmelade' 
Gelee, Obstkonserve, Fruchtpulpe, Fruchtmark, Fruchtsaft' 
Fruchtkonzentrat, Fruchtnektar oder Fruchtpulver ein 
GemOseerzeugnis oder -zubereitung wie Gemusekonserve 
Gemusesaft oder GemQsemark; eine Gewurzmischung; ein Musli 
oder eine Musli-Mischung; ein fertig zubereitetes MQsli enthaltendes 
Produkt; ein nicht-alkoholisches Getrank, wie Sportlergetrank und 
diat.sche Limonade; Getrankegrundstoff; Getrankepulver; eine 
SOBware wie Schokolade, Hartkaramelle, Weichkaramelle 
Kaugummi, Dragee, Fondant-Erzeugnis, Gelee-Erzeugnis, Lakritz' 
Schaumzuckerware, Flocken, Dragee, Komprimat, kandierte Frucht' 
Krokant, Nougat-Erzeugnis, Eiskonfekt, Marzipan, MQsliriegel' 
Speiseeis, alkoholisches. und nicht-alkoholisches SuBgetrank- 
enterale Ern§hrungsform oder ein Tierfuttermittel ist. 

36. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprUche zur 
Behandlung und/oder Vorbeugung von Darmerkrankungen. 

37. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche zur 
W.ederherstellung und/oder Stabilisierung einer gesunden 
Darmflora. 

38. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche zur 
2 5 Erhaltung eines gesunden Darmepithels. 

39. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche zur 
UnterstQtzung der Darmgesundheit. 

40. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche zur 
W,ederherstellung und/oder Forderung eines gesunden 

30 Darmflorastoffwechsels. 
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41. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche zur 
Reduktion toxischer und schadigender Darminhalte. 

42. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche zur 
Reduktion von oxidativem Stress. 

43. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche zur 
Verhmderung und/oder Behandlung von chronisch entzQndlichen 
Darmerkrankungen. 

44. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche zur 
Vorbeugung von Darmkrebs, insbesondere Dickdarmkrebs. 

45. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche zur 
Prophylaxe und/oder Behandlung von . Infektionserkrankungen 
insbesondere bakteriellen Darminfektionen und Durchfalt- 
erkrankungen 

46. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche zur 
Modulation und Starkung des Immunsystems. 
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